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งานวจิยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อหาแนวทางในการเพิ่มปริมาณอลัลิซินในกระเทียมทั้งในระยะ
ก่อนและหลงัการเก็บเก่ียว  โดยแบ่งการทดลองออกเป็น 3 การทดลองคือ  การทดลองท่ี 1 เป็น
การศึกษาผลของธาตุอาหารต่อการเปล่ียนแปลงปริมาณอลัลิซินในกระเทียม  ท าการทดลองโดยการ
ปลูกกระเทียมพนัธ์ุศรีสะเกษในถุงด าโดยใชว้สุัผสมเป็นวสัดุปลูก  ท าการให้สารละลายธาตุอาหาร
ท่ีมี N และ S ในระดบัท่ีแตกต่างกนั และมีธาตุอาหารชนิดอ่ืน ๆ ในระดบัท่ีเท่ากนั  โดยให้
สารละลายธาตุอาหารทุก ๆ 7 วนั  วางแผนการทดลองแบบ Factorial in CRD มี 2 ปัจจยั คือ ปัจจยัท่ี 
1 เป็นระดบัของ N ในสารละลายธาตุอาหารมี 3 ระดบัไดแ้ก่ 180 360 และ 540 mg/l และปัจจยัท่ี 2 
เป็นระดบัของ S ในสารละลายธาตุอาหารมี 5 ระดบั ไดแ้ก่ 25 100 175 250 และ 325 mg/l แต่ละ 
ทรีตเมนต์ท าการทดลอง 4 ซ ้ า ซ ้ าละ 2 ตวัอยา่ง  เก็บผลการทดลองโดยการวิเคราะห์ความเขม้ขน้
ของ N และ S ในเน้ือเยื่อกระเทียมทั้งตน้เม่ือกระเทียมมีอายุ 75 วนั  เก็บเก่ียวเม่ือกระเทียมมีอายุ 90 
วนั  ท าการชัง่น ้ าหนกัสดและวิเคราะห์ความเขม้ขน้ของอลัลิซินในกระเทียมหลงัการเก็บเก่ียวท่ี 0 
30 และ 90 วนั  พบวา่การให้ N เพิ่มข้ึนมีแนวโนม้ท่ีจะให้กระเทียมท่ีมีน ้ าหนกัเพิ่มข้ึน  การให้ N ท่ี
ระดบั 360 และ 540 mg/l มีผลท าให้ความเขม้ขน้ของ N ในเน้ือเยื่อกระเทียมสูงกวา่การให้ N ท่ี
ระดบั 180 mg/l อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  และการให้ N ท่ีระดบั 360 mg/l มีผลท าให้ความเขม้ขน้
ของ S ในเน้ือเยื่อกระเทียมสูงกวา่การให้ N ท่ีระดบั 180 mg/l อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  ส่วนผล
ของการให้ S ในระดบัท่ีต่างกนัพบวา่การให้ S ท่ีระดบั 100 175 และ 250 mg/l มีแนวโนม้จะให้
กระเทียมท่ีมีขนาดหวั น ้ าหนกัสดและความเขม้ขน้ของ S ในเน้ือเยื่อกระเทียมสูงกวา่การให้ S ท่ี
ระดบั 25 และ 325 mg/l  ส าหรับผลของ N และ S ต่อความเขม้ขน้ของอลัลิซินในกระเทียม พบวา่
การให้ N ท่ีระดบั 360 mg/l มีแนวโนม้ท่ีจะให้ความเขม้ขน้ของอลัลิซินสูงกวา่การให้ N ท่ีระดบั 
180 และ 540 mg/l  ส่วนผลของระดบัของ S พบวา่การให้ S ท่ีระดบั 100 175 และ 250 mg/l ให้
กระเทียมท่ีมีปริมาณอลัลิซินสูงกวา่การให้ S ท่ีระดบั 25 และ 325 mg/l อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  
โดยท่ีปฏิกริยาระหวา่งระดบัของ N และ S ท่ีให้ส่งผลต่อความเขม้ขน้ของอลัลิซินในกระเทียมท่ี
ปลูกอย่างมีนัยส าคญัยิ่งทางสถิติ  การทดลองท่ี 2 เป็นการศึกษาผลของระยะการเก็บเก่ียวต่อ
ปริมาณอลัลิซินในกระเทียมหลงัการเก็บเก่ียว  ท าการทดลองโดยการเก็บเก่ียวกระเทียมจากแปลง
ปลูกเดียวกนัเม่ือกระเทียมมีอายุ 70 80 และ 90 วนั  น ากระเทียมท่ีไดไ้ปท าการวิเคราะห์หาความ
เขม้ขน้ของอลัลิซินหลงัการเก็บเก่ียวท่ีเวลาต่าง ๆ พบว่าการเก็บเก่ียวกระเทียมเม่ือมีอายุ 90 วนัมี
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แนวโน้มท่ีจะให้กระเทียมท่ีมีปริมาณอลัลิซินสูงกว่ากระเทียมท่ีเก็บเก่ียวเม่ือมีอายุ 70 และ 80 วนั  
และการทดลองท่ี 3 เป็นการศึกษาผลของสภาพการเก็บรักษาต่อปริมาณอลัลิซินในกระเทียม  ท า
การทดลองโดยน ากระเทียมท่ีเก็บเก่ียวแล้ว 20 ว ันไปเก็บรักษาในสภาพต่าง ๆ ได้แก่ 1) 
อุณหภูมิห้อง (Control)  2) อุณหภูมิ 4-6oC ความช้ืนต ่า (60-70%)  3) อุณหภูมิ 4-6oC ความช้ืนสูง 
(80-90%)  4) อุณหภูมิ 8-10oC ความช้ืนต ่า (60-70%)  5) อุณหภูมิ 8-10oC ความช้ืนสูง (80-90%)  6) 
เก็บท่ีอุณหภูมิห้อง 90 วนั แลว้ยา้ยไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4-6oC ความช้ืนต ่า (60-70%) อีก 30 วนั  
และ 7) เก็บท่ีอุณหภูมิห้อง 90 วนั แลว้ยา้ยไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4-6oC ความช้ืนสูง (80-90%) อีก 
30 วนั  เก็บผลการทดลองโดยท าการวิเคราะห์หาความเขม้ขน้ของอลัลิซินและหาอตัราการสูญเสีย
น ้ าหนกัของกระเทียมทุก 20 วนั เป็นเวลา 120 วนั   ผลการทดลองพบว่าความเขม้ขน้ของอลัลิซิน 
ในกระเทียมทุกทรีตเมนต์มีแนวโน้มเพิ่มข้ึนระหวา่งการเก็บรักษา  โดยการเก็บรักษากระเทียมใน
สภาพอุณหภูมิ 4-6 oC ความช้ืนสูงให้ปริมาณอลัลิซินสูงสุดในช่วง 60 วนัหลงัการเก็บรักษา (36.5 
mM/g(DW))  ภายหลงัการเก็บรักษาท่ี 120 วนัพบวา่กระเทียมท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4-6
 oC และ 8-10 
oC ทั้งในสภาพท่ีมีความช้ืนสูงและความช้ืนต ่ามีปริมาณอลัลิซินสูงกวา่การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง
อยา่งมีนยัส าคญัยิง่ทางสถิติ   
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 This research aimed to investigate how to increase allicin content in garlic 
both in preharvest and postharvest periods. In this study, three experiments were 
conducted. In the first experiment, garlics were grown in growing bag containing 
substrate mixtures. They were fertilized with nutrient solutions every 7 days. The 
Factorial Combination in CRD was applied in the experiments. Two factors were 
investigated. The first one was three levels of nitrogen in the nutrient solution (180, 
360 and 540 mg/l). The second one was five levels of sulfer (25, 100, 175, 250 and 
325 mg/l). Each treatment was replicated 4 times with 2 samples per replication. 
Nitrogen and sulfer contents were analyzed in the whole garlic tissues of 75 days after 
planted. The garlic was harvasted at 90 days after planted. Then the garlic was 
weighed and the allicin content was measured after harvested for 0, 30 and 90 days. 
The result showed that increased nitrogen concentration tended to increase the yield 
of garlic. Applying nitrogen fertilizer at levels of 360 mg/l and 540 mg/l resulted in 
higher nitrogen content in garlic tissues than applying nitrogen fertilizer at a level of 
180 mg/l significantly. When applying nitrogent fertilizer at a level of 360 mg/l, the 
sulfur in galic tissues was higher than applying nitrogen at a level of 180 mg/l 
significally. Sulfur fertilizing at levels of 100, 175 and 250 mg/l was likely to increase 
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a garlic bulb’s size and weight and the sulfur content in whole garlic tissues greater 
than that at levels of 25 and 325 mg/l. Nitrogen fertilizer applied at 360 mg/l was 
likely to produce higher allicin content than that at 180 and 540 mg/l. At 100, 175 and 
250 mg/l sulfur fertilizer application generated higher allicin content than at 25 and 
325 mg/l. The interaction between nitrogen and sulfur affected allicin content in 
garlic. In the second experiment, the garlic was harvested at 70, 80 and 90 days after 
planting. Garlic bulbs were determined for allicin content after harvest. The result 
showed the garlic harvested at 90 days after planting was likely to have higher allicin 
content than those harvested at 70 and 80 days. In the third experiment, The harvested 
garlic was stored in various conditions, including at room temperature (control); at 4-
6°C, 60-70%RH (Tr2); at 4-6°C, 80-90%RH (Tr3); at 8-10°C, 60-70%RH (Tr4); at 8-
10°C, 80-90%RH (Tr5); at room temperature for 90 days following with storage at 4-
6°C, 60-70%RH for 30 days (Tr6) and at room temperature for 90 days following 
with storage at 4-6°C, 80-90%RH for 30 days (Tr7). Allicin content and weight loss 
were measured every 20 days for 120 days. The results showed that allicin content in 
the bulbs stored at all conditions increased during storage. Allicin content in garlic 
reached maximum level when stored at 8-10°C, 60-70%RH for 60 days (36.5 
mM/g(DW)).  After storage for 120 days, the garlic stored at temperatures 4-6
o
C and 8-
10°C with low and high humidity had significantly higher allicin content than the 
control. 
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